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ABSTRAK 
 
 
Soyghurt merupakan produk fermentasi susu kedelai dengan 
menggunakan bakteri Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus 
bulgaricus. Selama penyimpanan produk soyghurt dapat terjadi 
pemisahan whey (sineresis) yang disebabkan penurunan pH yang terlalu 
rendah. Salah satu alternatif yang dapat digunakan untuk mengurangi 
penurunan pH yang terlalu rendah adalah dengan menambahkan 
stabilizer. Stabilizer yang dapat digunakan dalam pembuatan soyghurt 
adalah pati jagung.  
Soyghurt adalah suatu produk fermentasi susu kedelai berbentuk 
setengah padat, bertekstur lembut dan berasa asam. Bahan utama yang 
digunakan dalam pembuatan soyghurt adalah susu kedelai, susu skim, 
gula dan pati jagung sebagai stabilizer. Tahapan dalam pembuatan 
soyghurt yaitu susu kedelai mengalami pasteurisasi, pendinginan, 
inokulasi kultur Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus 
bulgaricus dan inkubasi selama 16 jam. 
Penambahan pati jagung dengan konsentrasi 0,5% pada soyghurt 
akan menghambat laju sineresis dan mengakibatkan penurunan pH yang 
tidak terlalu rendah sehingga dapat memperpanjang umur simpan.  Hal ini 
dikarenakan pati jagung merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan 
α-glikosidik dan memiliki ukuran granula yang cukup besar sehingga 
yang dapat mempertahakan konsistensi soyghurt dengan menyerap dan 
menahan air sehingga sineresis selama penyimpanan pun dapat dicegah. 
Berdasarkan uji sensoris, penggunaan pati jagung sebagai stabilizer tidak 
menghasilkan perbedaan yang signifikan dalam hal warna, aroma dan 
rasa.  
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ABSTRACT 
 
 
 
Soyghurt is a fermented product made from soymilk using 
microbial activities of Streptococcus thermophillus and Lactobacillus 
bulgaricus. During storage period, whey separation (syneresis) of 
soyghurt may occur, due to extreme decrease in pH value. One of 
alternatives that can be used in order to inhibit pH reduction is by adding 
stabilizers, such as corn starch. 
Soyghurt is a semi-solid fermented soymilk product with soft 
texture and sour taste. Main ingredients used in soyghurt manufacturing 
are soymilk, skim milk, sugar, and corn starch as stabilizer. The soyghurt 
samples produced after pasteurization of the mix, cooling, inoculation of 
starter culture and incubation for about 16 hours. 
 Addition of corn starch with 0.5% concentration has inhibitiing 
effect on syneresis and prevent extreme decrease of pH level which may 
increase shelflife of the product. Prevention of pH reduction can be done 
due to molecular structure of corn starch. Corn starch has glucose 
homopolymer structure with  α-glycocydic bonds and big granule size, so 
that consistency of soyghurt can be maintained due to high water 
absorbing and holding capacity, resulting prevention of syneresis during 
storage. Based on sensory evaluation, product with addtition of corn 
starch as stabilizer has desirable effect in color,aroma, and taste, as the 
results did not differ significantly with control/blank sample.  
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